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Abstrak 
Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan organoleptik es krim dengan 
perbedaan umur panen buah  timun  Suri  (Cucumis melo l.) serta formulasi santan kelapa dan susu. Penelitian ini 
dilaksanakan pada bulan Maret 2011 sampai dengan Juli 2011 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan 
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian menggunakan metode 
Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) dengan 2 (dua) faktor perlakuan dan setiap kombinasi perlakuan 
diulang sebanyak 3 (tiga) kali. Faktor A adalah umur panen buah timun Suri (75-85 hari setelah tanam dan 90-100 
hari setelah tanam) dan faktor B adalah formulasi perbandingan penambahan santan kelapa dan susu (90%:10%, 
80%:20% dan 70%:30%). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (viskositas, warna, dan over run), 
karakteristik kimia (kadar kalium, kadar protein, kadar gula total dan kadar lemak), serta organoleptik (meliputi 
rasa, aroma, tekstur dan warna). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan umur panen buah timun Suri 
berpengaruh nyata terhadap viskositas, lightness, hue, kadar kalium dan kadar protein. Formulasi perbandingan 
penambahan santan kelapa dan susu berpengaruh nyata terhadap viskositas, waktu leleh, over run, lightness, dan 
kadar gula total. Perlakuan A1B3 (buah timun Suri 75-85 hari setelah tanam, formulasi konsentrasi 70% santan 
kelapa dan 30% susu) merupakan perlakuan terbaik yang didapat dengan karakteristik fisik (viskositas 112,0 
dPoise, lightness 76,23%, chroma 21,33%, hue 91,770, waktu leleh 14,65 menit, over run 27,81%), kimia (kalium 
0,80 g/L, kadar protein 4,79%, kadar gula total 29,97%, kadar lemak 15,38%), dan organoleptik dengan kategori 
suka (rasa 3,24, aroma 3,08, tekstur 3,20, dan warna 3,08). 
 
Kata kunci : timun suri, santan kelapa, susu, es krim 
 
Pendahuluan 
Buah timun Suri (Cucumis melo L.) merupakan 
salah satu jenis produk hasil pertanian yang banyak 
terdapat di daerah Sumatera Selatan. Buah timun Suri 
memiliki kandungan mineral yang cukup tinggi. 
Kandungan dalam 100 g buah timun Suri terdiri dari 
1008 mg kalium, 768 mg kalsium dan 422 mg fosfor 
(Hayati et al., 2008).  Kalium berfungsi untuk menjaga 
keseimbangan air dalam tubuh, kesehatan jantung, 
menurunkan tekanan darah, dan membantu pengiriman 
oksigen ke otak (Pramita, 2003).  Buah timun Suri juga 
mengandung zat-zat gizi lain seperti vitamin C 24,86%, 
serat 0,8%, lemak 0,04%, protein 1,3% dan karbohidrat 
2,08%. Buah ini juga memiliki jenis dan rasa yang 
segar, flavor yang khas dan daging buah yang tebal 
(Hayati et al., 2008). 
Upaya teknologi pengembangan produk 
berbahan baku buah timun Suri sudah dilakukan 
beberapa tahun terakhir seperti pembuatan nata de 
mentimun Suri (Lidiasari dan Syafutri, 2007), tepung 
timun Suri (Prasetyo et al., 2008), mi basah timun Suri 
(Effendi et al., 2008), sirup biji timun Suri (Primasadi et 
al., 2008), bahan baku edible film pati komposit dari 
kulit  timun Suri (Panggabean et al., 2008), permen 
jelly timun Suri (Lidiasari dan Hayati, 2008), roti manis 
timun Suri (Handayani et al., 2010), dan es krim timun 
Suri (Oksilia et al., 2010 dan Rahadian et al., 2010). 
Padatan bukan lemak pada proses pembuatan es 
krim dalam industri biasa diperoleh dari susu skim.  
Namun, penggunaan susu skim dapat digantikan 
dengan bahan pangan nabati seperti ubi jalar (Elisabeth 
et al., 2007) dan buah timun Suri (Oksilia et al., 2010 
dan Rahadian et al., 2010).  Kandungan mineral yang 
cukup tinggi menyebabkan buah timun Suri berpotensi 
untuk dikembangkan menjadi bahan baku es krim 
karena dalam pembuatan es krim mineral dapat 
memberikan efek kering pada es krim (Marshall dan 
Arbuckle, 2000).  Kandungan mineral pada buah timun 
Suri dengan perbedaan umur atau tingkat kematangan 
akan berbeda pula.  Oleh sebab itu perlu dilakukan 
penelitian pembuatan es krim timun Suri berdasarkan 
umur buah timun Suri. 
Pembuatan es krim berbahan baku buah timun 
Suri sudah pernah dilakukan sebelumnya dengan 
formulasi bubur buah timun Suri dan sari kedelai 
(Oksilia et al., 2010).  Perlakuan terbaik yang didapat 
yaitu formulasi 12,5% bubur buah timun Suri dan 40% 
sari kedelai, namun perlu dilakukan penambahan krim 
susu agar tekstur yang dihasilkan menjadi lebih baik.  
Selain itu, dilakukan juga pembuatan es krim timun Suri 
dengan formulasi bubur buah timun Suri dan santan 
kelapa (Rahadian et al., 2010).  Perlakuan terbaik yang 
didapat yaitu formulasi 50% bubur buah timun Suri dan 
30% santan kelapa, namun tekstur yang dihasilkan 
kurang baik menurut panelis. Oleh karena itu diperlukan 
penelitian lanjutan untuk memperbaiki tekstur es krim 
tersebut dengan penambahan susu pada pembuatan 
es krim timun Suri. 
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Santan kelapa merupakan produk yang kaya 
akan zat gizi serta bahan bakunya sangat mudah 
didapat di Indonesia.  Santan kelapa banyak digunakan 
sebagai sumber lemak nabati pada bahan makanan 
yang berlemak tinggi.  Penggantian bahan baku utama 
dari lemak susu menjadi lemak nabati yang berasal dari 
santan kelapa tidak dilakukan secara keseluruhan 
karena dikhawatirkan akan merubah tekstur, rasa dan 
kelembutan dari es krim (Arifa, 2010).  Penambahan 
lemak nabati yang berasal dari santan kelapa ke dalam 
bahan baku utama dikhawatirkan akan merubah sifat 
koligatif larutan atau sifat-sifat koloid pada pembuatan 
es krim (Tendian, 2008).  Lemak penting pada 
pembuatan es krim karena dapat meningkatkan cita 
rasa pada es krim, menghasilkan tekstur yang lembut, 
membantu memberi bentuk pada es krim, dan 
membantu sifat leleh (di mulut) yang baik (Suharyanto, 
2009). 
Penggantian susu skim dengan buah timun Suri 
serta kombinasi lemak santan kelapa dan susu 
diharapkan dapat mengatasi ketersediaan yang 
melimpah dari buah timun Suri dan dapat mengurangi 
penggunaan lemak susu yang umumnya relatif lebih 
mahal dibandingkan dengan santan kelapa.  Namun 
perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk 
menentukan formulasi lemak susu dan santan kelapa 
serta umur panen buah timun Suri dalam pembuatan es 
krim sehingga menghasilkan es krim yang mempunyai 
karakteristik yang sesuai dengan standar yang ada. 
Penggunaan santan dalam pembuatan es krim 
diharapkan dapat menghasilkan es krim yang rendah 
lemak hewani.  
Penelitian bertujuan untuk mengetahui 
karakteristik fisik, kimia dan organoleptik  es  krim  
dengan perbedaan umur panen buah timun Suri 
(Cucumis melo L.) serta formulasi santan kelapa dan 
susu. 
 
Materi dan Metode 
Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil 
Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 
Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya, Sumatera 
Selatan.  Penelitian dilaksanakan pada bulan Maret 
2011 sampai dengan Juli 2011. Alat-alat yang 
digunakan dalam penelitian adalah alat pengaduk, 
baskom, blender merek Philips, cetakan es krim 
dengan ukuran 11,5 cm x 8,5 cm x 8 cm, freezer merek 
Modena, kompor gas, lemari pendingin, mixer merek 
Philips, neraca analitik merek  Ohaus, panci pengukus, 
pisau stainless, sendok makan, Stopwatch, termometer, 
timbangan makanan, dan alat-alat untuk analisis. 
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian 
adalah agar-agar merek Swallow, buah timun Suri yang 
diperoleh dari petani buah di Indralaya, gula Pasir 
merek Gulaku, santan kelapa dari daging buah kelapa 
tua, susu kental manis merek Frisian Flag, telur ayam 
ras dan bahan-bahan kimia untuk analisis. 
 
Metode 
Cara kerja pada penelitian adalah pembuatan es 
krim timun Suri menurut Oksilia et al. (2010) dan 
Rahadian et al. (2010), yang telah dimodifikasi yaitu 
sebagai berikut : buah timun Suri dipilih sesuai 
perlakuan (75-85 hari setelah tanam dan 90-100 hari 
setelah tanam), dicuci bersih, dikupas, dibuang biji 
serta lendirnya kemudian dipotong-potong dengan 
ukuran 3 sampai 6 cm menggunakan pisau stainless 
lalu  dihancurkan dengan menggunakan blender 
dengan kecepatan nomor 2 selama 1 menit sehingga 
diperoleh bubur buah timun Suri. 
Bubur buah timun Suri (sesuai perlakuan) 
sebanyak 50% dicampurkan dengan santan kelapa dan 
susu (sesuai perlakuan), kuning telur sebanyak 4% dan 
gula pasir sebanyak 15%. Campuran tersebut 
dipanaskan hingga suhu 40ᵒC sambil diaduk kemudian 
ditambahkan agar-agar sebanyak 1% ke dalam 
campuran dan dipanaskan sampai suhu 80ᵒC (proses 
pasteurisasi) selama 1 menit sambil terus diaduk. 
Campuran es krim yang telah dipasteurisasi didinginkan 
sampai suhu ruang (30ᵒC).  Campuran ini disebut 
sebagai ICM (Ice Cream Mix) yang kemudian 
dihomogenisasi dengan menggunakan mixer selama 15 
menit. Setelah itu di-aging (dimatangkan) pada suhu 
4ᵒC selama 8 jam. Kemudian ICM dibekukan pada 
suhu -5ᵒC selama 30 menit dan diagitasi selama 10 
menit, lalu dibekukan kembali pada suhu -25ᵒC selama 
5 jam. Kemudian dilakukan analisis dan pengamatan. 
 
Parameter Pengamatan 
Viskositas 
Viskositas ICM es krim dilakukan dengan 
menggunakan viskometer tipe VT-4 (McCabe et al., 
1987) yaitu sebagai berikut : Sampel dimasukkan ke 
dalam gelas ukur dan diletakkan di bawah statif. 
Selanjutnya rotar dicelupkan sampai menyentuh 
sampel dan hidupkan tombol “on” sehingga rotar akan 
berputar. Nilai viskositas bahan dapat dilihat melalui 
angka yang ditunjukkan oleh jarum skala yang terdapat 
pada viskometer dengan satuan dPoise (dP).  
 
Warna 
Pengukuran warna diukur dengan menggunakan 
Colour Reader. Menurut Munsell (1997), cara kerja 
penggunaan Colour Reader adalah sebagai berikut : 
Colour Reader dinyalakan dan tombol fungsi diaktifkan 
untuk memilih dan menentukan nilai dan angka yang 
digunakan. Nilai yang digunakan adalah L (Lightness), 
H (Hue), dan C (Chrome). Sampel dimasukkan ke 
dalam wadah transparan (plastik bening). Kemudian 
sampel diletakkan di bawah Colour Reader dan angka 
L (%), H (ᵒ), dan C (%) yang tertera pada alat dicatat. 
 
Over run 
Over run dihitung dalam bentuk persentase 
berdasarkan perbedaan volume es krim dan ICM (Ice 
Cream Mix) atau campuran es krim (Padaga dan 
Sawitri, 2005).  
 
Kadar Kalium 
Penentuan kadar kalium dilakukan dengan 
metode Flame photometer (AOAC, 2005) adalah 
sebagai berikut : Sampel diambil sebanyak 1 gram, 
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kemudian  ditambahkan 5 mL NH4 Asetat (pH 7), lalu 
sampel didiamkan selama 4 jam. Selanjutnya sampel 
disaring dengan kertas Whatman 41 dan dicek dengan 
Flame photometer dengan menggunakan standar 10 
ppm. 
 
Kadar Protein 
Penentuan kadar protein dilakukan dengan 
metode Kjeldahl (AOAC, 2005) sebagai berikut : 
Sampel sebanyak 1 gram dimasukan ke dalam labu  
Kjeldahl dan ditambahkan   2 g K2S2O4 dan 0,04 g HgO 
kemudian ditambahkan 5 mL H2SO4 pekat teknis. 
Semua bahan dalam labu Kjeldahl dipanaskan di atas 
tungku pembakar di dalam lemari asam sampai 
berhenti berasap. Pemanasan dilakukan sampai 
mendidih dan cairan menjadi jernih lalu bahan dibiarkan 
menjadi dingin dan membeku. Bahan yang telah dingin 
dan membeku ditambahkan 10 mL aquades lalu 
dibiarkan sampai mencair kembali dan ditambahkan 8 
mL larutan NaOH-NaS2O3. Kemudian dilakukan 
distilasi, distilat ditampung sebanyak 50 mL di dalam 
labu Erlenmeyer yang telah berisi 2 mL asam borat 
jenuh dan 4 tetes  metil merah. Distilat yang telah 
diperoleh kemudian dititrasi dengan HCl 0,02 N sampai 
berwarna merah muda.  
 
Kadar Gula Total 
Penentuan kadar gula menggunakan 
Refraktometer (Sudarmadji  et al., 2007). Caranya 
adalah sebagai berikut : Sampel diteteskan di atas 
lensa Refraktometer sebanyak satu sendok teh. Nilai 
kadar gula (%) sampel dapat langsung dibaca pada 
monitor refraktometer. 
 
Kadar Lemak 
Penentuan kadar lemak hanya dilakukan pada 
sampel perlakuan terbaik, dengan menggunakan 
metode Mojonnier (AOAC, 2005) dilakukan dengan 
cara sebagai berikut : Sampel ditimbang 10 gram 
dimasukkan ke dalam tabung Mojonnier kemudian 
ditambahkan 2 mL ammonium hidroksida (NH4OH) dan 
3 tetes indikator phenophthalein serta 10 mL alkohol 
95%, lalu dikocok selama 15 detik. Kemudian sampel 
diekstraksi menggunakan diethil-eter 25 mL, dikocok 1 
menit dan ditambahkan petroleum benzene 25 mL, 
dikocok kembali selama 1 menit. Tabung Mojonnier 
disentrifusi pada kecepatan 600 rpm selama 30 detik, 
kemudian lapisan eter dituangkan ke dalam gelas 
Beaker, kemudian dipanaskan di atas hot plate pada 
suhu 100ᵒC. Sisa sampel diekstraksi kembali 
menggunakan 5 mL alkohol 95% dikocok 30 detik, 15 
mL diethil-eter dikocok 1 menit dan 15 mL petroleum 
benzene dikocok 1 menit, lalu disentrifuse kembali pada 
kecepatan 600 rpm selama 30 detik. Lapisan eter 
dituangkan kembali ke dalam gelas Beaker yang sama 
dan dipanaskan kembali di atas hot plate pada suhu 
100ᵒC. Untuk memperbesar ketelitian, bisa dilakukan 
ekstraksi ketiga yang prosesnya sama dengan 
ekstraksi kedua dengan menghilangkan penambahan 
alkohol. Hasil ekstraksi kemudian diuapkan pelarutnya 
 
 
Gambar 1.  Viskositas rata-rata (dPoise) ICM 
 
 
 
 
Gambar 2.  Nilai over run rata-rata (%) es krim 
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dan dikeringkan dalam oven pada suhu 100ᵒC sampai 
diperoleh berat konstan. Untuk blanko, sampel 
digantikan dengan aquadest 10 mL dengan proses 
yang sama dengan di atas.  
 
Uji Organoleptik 
Penilaian terhadap rasa, aroma, tekstur dan 
warna es krim dilakukan secara organoleptik 
menggunakan metode uji hedonik atau uji kesukaan 
(Setyaningsih et al., 2010). Pengujian dilakukan 
terhadap 25 orang panelis agak terlatih. Sampel 
diletakkan di dalam wadah dan diberi kode 3 digit 
secara acak dan panelis diminta untuk memberikan 
penilaian kesukaan dengan memberikan skor dalam 
skala sebagai berikut : 1 = Sangat tidak suka, 2 = Tidak 
suka, 3 = Suka, 4 = Sangat suka. 
 
Rancangan Penelitian dan Analisis Data 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah 
Rancangan Acak Kelompok yang disusun secara 
faktorial (RAKF) dengan dua faktor perlakuan yaitu 
umur panen buah timun Suri (A) yang terdiri dari 2 taraf 
perlakuan (A1 = 75-85 hari setelah tanam, A2 = 90-100 
hari setelah tanam) dan formulasi konsentrasi 
penambahan santan kelapa dan susu (B) yang terdiri 
dari 3 taraf perlakuan (B1 = Santan kelapa 90% : susu 
10%, B2 = Santan kelapa 80% : susu 20%, B3 = Santan 
kelapa 70% : susu 30%) sehingga diperoleh 6 
kombinasi perlakuan. Setiap perlakuan diulang 
sebanyak 3 (tiga) kali. 
Semua komponen perlakuan diuji dengan analisis 
ragam (ANOVA) pada selang kepercayaan 95% (α = 
0,05), kemudian dilanjutkan dengan uji lanjut BNJ 
(Beda Nyata Jujur). Uji hedonik terhadap aroma, 
tekstur, warna dan aroma dianalisis dengan 
menggunakan Friedman-Conover. Data yang diperoleh 
dianalisis dengan program Microsoft Office Excel 2007. 
 
Hasil dan Pembahasan 
Viskositas 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa viskositas 
Ice Cream Mix (ICM) berkisar antara 112,0 dPoise 
sampai 145,0 dPoise.  Viskositas rata-rata tertinggi 
terdapat pada perlakuan umur buah timun Suri 90-100 
hari setelah tanam dan formulasi perbandingan 
penambahan santan kelapa 90% : susu 10% (A2B1), 
sedangkan rerata viskositas terendah terdapat pada 
perlakuan umur buah timun Suri 75-85 hari setelah 
tanam dan formulasi perbandingan penambahan 
santan kelapa 70% : susu 30% (A1B3).  Viskositas rata-
rata ICM untuk semua perlakuan dapat dilihat pada 
Gambar 1. 
Hasil analisis keragaman viskositas ICM 
menunjukkan bahwa umur panen buah timun Suri serta 
penambahan santan kelapa dan susu berpengaruh 
nyata (taraf 5%) terhadap viskositas ICM, sedangkan 
interaksi keduanya tidak berpengaruh nyata terhadap 
viskositas ICM.  Perlakuan umur panen buah timun Suri 
75-85 hari berbeda nyata dengan perlakuan umur 
panen buah timun Suri 90-100 hari.  Viskositas ICM 
pada umur panen buah timun Suri 75-85 hari lebih 
rendah dibandingkan dengan viskositas ICM pada umur 
panen buah timun Suri 90-100 hari.  Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa semakin lama umur panen buah 
timun Suri menyebabkan ICM semakin kental.  
Menurut Marshall and Arbuckle (2000), viskositas 
ICM dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu 
komposisi, macam dan kualitas bahan baku, proses 
dan penanganan adonan (ICM), konsentrasi bahan, 
serta temperatur.  Mellado (1998) menambahkan 
bahwa sifat mengental pada ICM dapat dipengaruhi 
oleh bahan penyusun yaitu lemak dan bahan kering 
tanpa lemak (BKTL).  Proses homogenisasi dan 
penambahan bahan penstabil juga dapat meningkatkan 
kekentalan dari campuran es krim. 
Trost (2006) menyatakan bahwa nilai viskositas 
yang meningkat disebabkan oleh partikel-partikel 
tersuspensi dalam campuran es krim seperti serat, air 
dan protein kompleks yang berikatan dengan bahan-
bahan penstabil seperti agar-agar.  Buah timun Suri 
mengandung 0,88 g serat, 96,32 g air dan 1,26 g 
protein (Hayati et al., 2008). Serat, air dan protein 
merupakan partikel-partikel yang terdapat pada buah 
timun Suri yang dapat meningkatkan jumlah suspensi 
dalam ICM sehingga dapat menyebabkan viskositas 
meningkat. 
Menurut Winarno (1997), semakin banyak 
senyawa yang terlarut ke dalam suatu larutan maka 
akan meningkatkan viskositas atau kekentalan larutan 
tersebut. Jenie (1987) menambahkan bahwa 
polisakarida mempunyai kemampuan untuk 
meningkatkan kekentalan adonan es krim, 
pengembangan adonan, mengatur pelelehan dan 
membatasi pembentukan kristal es selama 
penyimpanan. 
Menurut Hayati et al. (2008), timun Suri 
mengandung 2,08 g karbohidrat per 100 g berat bahan 
dan 1,26 g protein per 100 g berat bahan. Karbohidrat 
oleh tanaman disimpan dalam buah untuk persediaan 
energi yang kemudian digunakan untuk melangsungkan 
keaktifan dari sisa hidupnya sehingga di dalam proses 
pematangan kandungan karbihodrat (pati) dan gula 
selalu berubah (Muchtadi et al., 2010). 
Perlakuan formulasi perbandingan santan kelapa 
70% dan susu 30% berbeda nyata dengan perlakuan 
lainnya.  Viskositas pada formulasi perbandingan 
penambahan santan kelapa 70% dan susu 30% lebih 
rendah dibandingkan dengan formulasi perbandingan 
penambahan santan kelapa 80% dan susu 20% serta 
santan kelapa 90% dan susu 10%.  Pengurangan 
konsentrasi santan kelapa dan penambahan 
konsentrasi susu menyebabkan viskositas ICM 
semakin rendah. 
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Viskositas ICM dipengaruhi oleh proses 
pembuatan yaitu pemanasan (pasteurisasi).  Proses 
pemanasan akan meningkatkan kandungan bahan 
kering dalam ICM karena penguapan air, hal ini akan 
turut meningkatkan viskositas ICM.   Sesuai dengan 
pernyataan Chiewchan et al. (2006) dalam Sukasih et 
al. (2009) bahwa peningkatan viskositas disebabkan 
oleh adanya penguapan kadar air selama proses 
pemanasan yang menyebabkan total padatan menjadi 
meningkat.  Selain itu, peningkatan viskositas 
disebabkan oleh protein yang terdenaturasi.  Santan 
kelapa yang diperas tanpa air mengandung 4,2 g 
protein per 100 g bahan (Direktorat Gizi Depkes R.I, 
1981), sedangkan pada susu kental manis merk Frisian 
Flag mengandung 1 g protein dalam 385 g berat bahan. 
Total padatan terlarut juga berpengaruh terhadap 
viskositas cairan.  Semakin banyak kandungan padatan 
terlarut maka semakin besar densitas, viskositas serta 
ᵒBrix suatu larutan.  Semakin banyak kandungan 
padatan terlarut dalam suatu larutan akan membuat 
larutan tersebut semakin kental dan semakin buram 
sehingga viskositas larutan yang banyak mengandung 
padatan terlarut lebih besar (Srihari et al., 2010). 
 
Over run 
Nilai over run es krim berkisar antara 15,84% 
 
 
Gambar 3.  Nilai lightness rata-rata (%) es krim 
 
 
 
Gambar 4.  Nilai chroma rata-rata (%) es krim 
	  
 
 
Gambar 5.  Nilai hue rata-rata (0) es krim 
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sampai dengan 27,81%.  Nilai over run yang tertinggi 
terdapat pada es krim dengan perlakuan umur buah 
timun Suri 75-85 hari setelah tanam dan formulasi 
perbandingan penambahan santan kelapa 70% : susu 
30% (A1B3), sedangkan nilai over run yang terendah 
terdapat pada es krim dengan perlakuan umur buah 
timun Suri 90-100 hari setelah tanam dan formulasi 
perbandingan penambahan santan kelapa 90% : susu 
10% (A2B1).  Nilai over run rata-rata es krim untuk 
semua perlakuan dapat dilihat pada Gambar 2. 
Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa 
perlakuan formulasi perbandingan penambahan santan 
kelapa dan susu berpengaruh nyata terhadap nilai over 
run es krim, sedangkan umur panen timun Suri dan 
interaksi antara keduanya tidak berpengaruh nyata. 
Perlakuan formulasi perbandingan penambahan santan 
kelapa 90% dan susu 10% berbeda nyata dengan 
perlakuan formulasi perbandingan santan kelapa 70% 
dan susu 30% dan berbeda tidak nyata dengan 
perlakuan formulasi perbandingan penambahan santan 
kelapa 80% dan susu 20%.  Penambahan konsentrasi 
santan kelapa dan pengurangan konsentrasi susu 
menyebabkan penambahan volume es krim semakin 
kecil.  
Over run dipengaruhi oleh bahan penstabil 
(Hendriani, 2005), total padatan terlarut, kadar protein 
dan air.  Semakin banyak kandungan padatan terlarut 
maka  semakin besar nilai viskositas es krim dan 
semakin lama waktu yang dibutuhkan untuk meleleh.  
Jumlah padatan terlarut dalam campuran es krim 
menyebabkan semakin membatasi ruang antar partikel 
di dalam campuran es krim sehingga menjadi sempit 
dan menyebabkan udara yang masuk ke dalam ICM 
selama agitasi semakin sedikit sehingga over run yang 
dihasilkan semakin rendah (Padaga dan Sawitri, 2005). 
Semakin kental ICM menyebabkan tegangan 
permukaan menjadi lebih besar, sehingga udara sulit 
menembus permukaan adonan dan pengembangan es 
krim yang dihasilkan akan lebih rendah (Arbuckle, 1986 
dalam Hendriani et al., 2005).  Sesuai dengan hasil 
penelitian pada sampel A1B1 memiliki nilai viskositas 
yang tinggi (130,0 dPoise) dan nilai over run yang 
didapat rendah (17,63%).  Udara yang terdapat dalam 
ICM akan membentuk rongga-rongga udara yang akan 
segera terlepas bersamaan dengan melelehnya es 
krim.  Semakin banyak rongga udara akan 
menyebabkan es krim cepat menyusut dan meleleh 
pada suhu ruang.  Suprayitno et al. (2001) menyatakan 
bahwa over run yang terlalu rendah dapat 
menyebabkan es krim beku menjadi produk yang terlalu 
keras, sedangkan over run yang terlalu tinggi 
menyebabkan es krim terlalu lunak, cepat meleleh dan 
memiliki rasa hambar.  Es krim yang berkualitas 
memiliki over run 70 sampai 80%, sedangkan untuk 
industri rumah tangga 35 sampai 50% (Padaga dan 
Sawitri, 2005).   
Over run merupakan parameter yang sangat 
penting dalam pembuatan es krim karena dapat 
menentukan tingkat harga.  Berdasarkan over run yang 
didapat, es krim timun Suri termasuk jenis Super 
Premium Brands, karena berkisar antara 25% sampai 
dengan 50% (University of Guelph, 2005 dalam 
Hendriani, 2005). 
 
 
Gambar 6.  Kadar kalium rata-rata (g/L) es krim   
 
 
 
Gambar 7.  Kadar protein rata-rata (%) es krim   
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Ligthness 
Nilai lightness tertinggi terdapat pada perlakuan 
umur buah timun Suri 75-85 hari setelah tanam dan 
formulasi perbandingan penambahan santan kelapa 
90% : susu 10% (A1B1), sedangkan nilai lightness 
terendah terdapat pada perlakuan umur buah timun 
Suri 90-100 hari setelah tanam dan formulasi 
perbandingan penambahan santan kelapa 70% : susu 
30% (A2B3).  Nilai lightness rata-rata es krim semua 
perlakuan dapat dilihat pada Gambar 3. 
Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa 
umur panen timun Suri serta penambahan santan 
kelapa dan susu berpengaruh nyata (taraf 5%) 
terhadap lightness es krim, sedangkan interaksi 
keduanya tidak berpengaruh nyata terhadap lightness 
es krim. Perlakuan umur panen buah timun Suri 75-85 
hari berbeda nyata dengan perlakuan umur panen buah 
timun Suri 90-100 hari.  Nilai lightness es krim pada 
umur panen buah timun Suri 75-85 hari lebih tinggi 
dibandingkan dengan umur panen buah timun Suri 90-
100 hari. Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin 
lama umur panen buah timun Suri maka tingkat 
kecerahan warna es krim semakin menurun karena 
warna buah timun Suri semakin kuning. 
Warna dominan pada buah timun Suri adalah 
warna kuning sehingga mempengaruhi lightness es 
krim yang dihasilkan.  Menurut Lisa (2009), buah timun 
Suri mengandung provitamin A atau ß-karoten yang 
mengandung pigmen warna kuning sampai kuning 
kemerahan.  Barus (1986) dan Zuhairini (1996) 
menambahkan bahwa semakin matang buah maka 
pigmen warna akan semakin tinggi.  Oleh sebab itu 
semakin lama umur panen buah timun Suri, warna es 
krim menjadi kuning kemerahan yang menyebabkan 
penurunan nilai lightness es krim. 
Uji lanjut BNJ pada taraf 5% menunjukkan bahwa 
semua perlakuan formulasi konsentrasi penambahan 
santan kelapa dan susu berbeda nyata.  Nilai lightness 
pada penambahan santan kelapa 70% dan susu 30% 
lebih rendah dibandingkan dengan penambahan santan 
kelapa 80% dan susu 20% serta santan kelapa 90% 
dan susu 10%.  Pengurangan konsentrasi santan 
kelapa dan penambahan konsentrasi susu 
menyebabkan warna es krim semakin keruh atau gelap.  
Santan kelapa memiliki warna putih, sedangkan 
susu kental manis memiliki warna putih sampai 
kekuningan karena banyak mengandung gula.  Menurut 
Buckle (2009), susu yang baik adalah berwarna putih 
atau kekuningan, karena pengaruh adanya 
hamburan dan absorbsi cahaya oleh globula-
globula lemak dan misel-misel protein. Semakin 
banyak penambahan susu kental manis, nilai lightness 
es krim yang dihasilkan semakin rendah. 
 
Chroma 
Nilai chroma rata-rata es krim berkisar antara 
19,33% sampai 22,03%.  Nilai chroma terendah 
terdapat pada perlakuan umur buah timun Suri 75-85 
hari setelah tanam dan formulasi perbandingan 
penambahan santan kelapa 90% : susu 10% (A1B1),  
sedangkan nilai tertinggi terdapat pada perlakuan umur 
buah timun Suri 75-85 hari setelah tanam dan formulasi 
perbandingan penambahan santan kelapa 70% : susu 
30% (A2B3),  Rata-rata nilai chroma es krim disajikan 
pada Gambar 4. 
Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa 
umur panen timun Suri dan formulasi perbandingan 
penambahan santan kelapa dan susu serta interaksi 
keduanya tidak berpengaruh nyata terhadap nilai 
chroma es krim.  Nilai chroma berbanding terbalik 
dengan nilai lightness, apabila nilai lightness tinggi 
maka nilai chroma yang didapatkan akan lebih rendah. 
Hasil pengamatan menunjukkan bahwa semakin 
banyak susu dan semakin sedikit santan kelapa yang 
ditambahkan maka nilai chroma semakin tinggi, serta 
semakin lama umur panen timun Suri maka semakin 
tinggi juga nilai chroma yang dihasilkan.  Hasil tersebut 
menunjukkan bahwa intensitas warna dominan semakin 
tinggi. 
 
Hue 
Nilai hue es krim terendah terdapat pada 
perlakuan A2B1 (umur buah timun Suri 90-100 hari 
setelah tanam dan formulasi perbandingan 
penambahan santan kelapa 90% : susu 10%),  
sedangkan nilai tertinggi terdapat pada perlakuan A1B1 
(umur buah timun Suri 75-85 hari setelah tanam dan 
formulasi perbandingan penambahan santan kelapa 
90% : susu 10%).  Berdasarkan kisaran hue, es krim 
timun Suri termasuk dalam kriteria warna Yellow Red 
(YR) dan Yellow (Y).  Es krim dengan perlakuan umur 
timun Suri 75-85 hari setelah tanam termasuk kriteria 
warna  Yellow (Y), sedangkan umur timun Suri 90-100 
hari setelah tanam termasuk kriteria warna Yellow Red 
(YR).  Nilai hue rata-rata es krim dapat dilihat pada 
Gambar 5. 
 
 
Gambar 8.  Kadar gula total rata-rata (%) es krim   
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Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa 
umur panen buah timun Suri berpengaruh nyata (taraf 
5%) terhadap hue es krim, sedangkan penambahan 
santan kelapa dan susu dan interaksi keduanya tidak 
berpengaruh nyata terhadap hue es krim. perlakuan 
umur panen buah timun Suri 75-85 hari berbeda nyata 
dengan perlakuan umur panen buah timun Suri 90-100 
hari.  Nilai hue pada umur panen buah timun Suri 75-85 
hari lebih tinggi dibandingkan dengan umur panen buah 
timun Suri 90-100 hari.  
Warna merupakan indikator utama yang 
digunakan oleh konsumen dalam menentukan 
kematangan buah. Oleh karena itu, perubahan warna 
selama pematangan menjadi indikator yang sangat 
penting.  Warna kuning dari buah timun Suri berasal 
dari pigmen warna karoten (Lisa, 2009). Karoten adalah 
suatu kelompok pigmen yang berwarna kuning, oranye 
atau merah oranye, mempunyai sifat larut dalam lemak 
atau pelarut organik tetapi tidak larut dalam air 
(Muchtadi et al., 2010).  Barus (1986) dan Zuhairini 
(1996) menambahkan bahwa semakin matang buah, 
pigmen warna akan semakin tinggi.  Kandungan 
karoten ini yang menyebabkan warna kuning pada es 
krim.   
 
Kadar Kalium 
Kadar kalium es krim berkisar antara 0,73 sampai 
0,90 g/L.  Nilai kadar kalium terendah terdapat pada 
perlakuan umur buah timun Suri 75-85 hari setelah 
tanam dan formulasi perbandingan penambahan 
santan kelapa 90% : susu 10% (A1B1), sedangkan nilai 
kadar kalium tertinggi terdapat pada perlakuan umur 
buah timun Suri 90-100 hari setelah tanam dan 
formulasi perbandingan penambahan santan kelapa 
70% : susu 30% (A2B3). Rata-rata kadar kalium es krim 
dapat dilihat pada Gambar 6. 
Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa 
umur panen buah timun Suri berpengaruh nyata (taraf 
5%) terhadap kadar kalium es krim, sedangkan 
penambahan santan kelapa dan susu dan interaksi 
keduanya tidak berpengaruh nyata terhadap kadar 
kalium es krim. Perlakuan umur panen buah timun Suri 
75-85 hari berbeda nyata dengan perlakuan umur 
panen buah timun Suri 90-100 hari.  Nilai kadar kalium 
pada umur panen buah timun Suri 75-85 hari lebih 
rendah dibandingkan dengan umur panen buah timun 
Suri 90-100 hari.  
Semakin lama umur panen timun Suri, 
kandungan mineral semakin meningkat.  Hal ini sesuai 
dengan hasil penelitian Bari et al. (2006) dalam Suketi 
et al. (2010) yang menunjukkan bahwa buah pepaya 
ternyata memiliki komposisi gizi yang bervariasi pada 
tingkat kematangan berbeda.  Contoh mineral pada 
buah pepaya yaitu besi, pada buah pepaya matang 
mengandung 0,4 mg besi per 100 g berat bahan dan 
pada buah pepaya masak mengandung 1,7 mg besi per 
100 g berat bahan.   Menurut Hayati et al. (2008), buah 
timun Suri mengandung 1008 mg kalium per 100 g 
berat bahan.  Kalium berfungsi antara lain untuk 
menjaga keseimbangan air dalam tubuh, kesehatan 
jantung, menurunkan tekanan darah, dan membantu 
pengiriman oksigen ke dalam otak (Pramita, 2003). 
 
Kadar Protein 
Kadar protein es krim berkisar antara 4,41% 
sampai 5,89%. Kadar protein terendah terdapat pada 
perlakuan umur buah timun Suri 75-85 hari setelah 
tanam dan formulasi perbandingan penambahan 
santan kelapa 90% : susu 10% (A1B1), sedangkan 
kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan umur 
buah timun Suri 90-100 hari setelah tanam dan 
formulasi perbandingan penambahan santan kelapa 
70% : susu 30% (A2B3). Menurut Badan Standarisasi 
Nasional (1995), standar protein pada es krim minimun 
2,7% (SNI 01-3713-1995).  Hal ini berarti es krim timun 
Suri ini telah memenuhi persyaratan SNI untuk kadar 
protein. Rata-rata kadar protein es krim dapat dilihat 
pada Gambar 7. 
Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa 
umur panen timun Suri berpengaruh nyata (taraf 5%) 
terhadap kadar protein es krim, sedangkan formulasi 
perbandingan penambahan santan kelapa dan susu 
dan interaksi keduanya tidak berpengaruh nyata 
terhadap kadar protein es krim. Perlakuan umur panen 
buah timun Suri 75-85 hari berbeda nyata dengan 
perlakuan umur panen buah timun Suri 90-100 hari.  
Nilai kadar protein pada umur panen buah timun Suri 
75-85 hari lebih rendah dibandingkan dengan umur 
panen buah timun Suri 90-100 hari. Salah satu peran 
penting dari protein dalam es krim adalah dapat 
merangkum sel udara selama pembekuan (Abdullah, 
2003).  
Protein tersusun atas berbagai jenis asam-asam 
amino.  Umumnya kandungan protein di dalam buah-
buahan jumlahnya amat terbatas karena buah-buahan 
bukan sumber protein utama.  Menurut Muchtadi et al. 
(2010), asam amino seperti metionin dan alanin penting 
dalam pematangan buah karena asam amino ini 
merupakan prekursor etilen dalam jaringan buah. 
Menurut Hayati et al. (2008), buah timun Suri 
mengandung 1,26 g protein per 100 g berat bahan.  
Suharyanto (2009) menyatakan bahwa kandungan 
protein dan asam amino bebas pada buah hanya 
sedikit dan sejauh yang diketahui tidak memiliki 
peranan dalam mempengaruhi kualitas. Perubahan 
dalam kandungan senyawa bernitrogen terjadi tetapi 
hanya menandakan variasi dalam aktivitas 
metabolisme saat tahap pertumbuhan yang berbeda.  
Jumlah asam amino bebas meningkat selama 
pematangan sebagai akibat pecahnya enzim dan 
menurunnya aktivitas metabolisme. 
 
Kadar Gula Total 
Kadar gula total es krim berkisar antara 27,17% 
sampai 29,97%.  Kadar gula total terendah terdapat 
pada perlakuan umur buah timun Suri 90-100 hari 
setelah tanam dan formulasi perbandingan 
penambahan santan kelapa 90% : susu 10% (A2B1), 
sedangkan kadar gula total tertinggi terdapat pada 
perlakuan umur buah timun Suri 75-85 hari setelah 
tanam dan formulasi perbandingan penambahan 
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santan kelapa 70% : susu 30% (A1B3).  Menurut SII 
No.1617 tahun 1985, kadar gula total yang harus 
dimiliki oleh es krim adalah minimal 12% (Padaga dan 
Sawitri, 2005).  Hal ini berarti es krim ini telah 
memenuhi persyaratan untuk kadar gula total.  Rata-
rata kadar gula total es krim dapat dilihat pada Gambar 
8. 
Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa 
perlakuan penambahan santan kelapa dan susu 
berpengaruh nyata terhadap kadar gula total es krim, 
sedangkan umur panen timun Suri dan interaksi antara 
keduanya tidak berpengaruh nyata. Perlakuan 
penambahan santan kelapa 90% dan susu 10% 
berbeda nyata dengan perlakuan yang lainnya.  Kadar 
gula total pada penambahan santan kelapa 90% dan 
susu 10% lebih rendah dibandingkan dengan 
penambahan santan kelapa 80% dan susu 20% serta 
santan kelapa 70% dan susu 30%.  Penambahan 
konsentrasi santan kelapa dan pengurangan 
konsentrasi susu menyebabkan kadar gula total yang 
terkandung dalam es krim semakin kecil. 
Berdasarkan SNI 01-2971-1998, susu kental 
manis mengandung 43 sampai 48% kadar gula (Badan 
Standarisasi Nasional, 1998).  Menurut Srihari et al. 
(2010), santan kelapa mengandung 0,62 g gula per 107 
g bahan.  Kandungan gula yang tinggi dalam susu 
kental manis dibandingkan dalam santan kelapa 
menyebabkan kadar gula total es krim yang didapat 
semakin tinggi. 
 
Kadar Lemak 
Analisis kadar lemak dalam penelitian ini 
dilakukan pada perlakuan terbaik berdasarkan 
karakteristik fisik (viskositas, waktu leleh, over run dan 
warna),  kimia  (kadar kalium, protein dan kadar gula 
total) maupun organoleptik (tekstur, warna, aroma dan 
rasa) yaitu perlakuan A1B2 dan A1B3. Perlakuan A1B2 
dan A1B3 merupakan perlakuan dengan penerimaan 
total terbaik dalam hal rasa, aroma, warna dan tekstur.  
Selain itu, perlakuan A1B2 dan A1B3 memiliki nilai over 
run tertinggi dan tergolong jenis Super Premium 
Brands.  
Kadar lemak yang diperoleh dari perlakuan A1B2 
sebesar 20,27%, sedangkan A1B3 sebesar 15,38%.  
Lemak di dalam es krim ini diperoleh dari santan 
kelapa, susu dan bubur buah timun Suri. Menurut SNI 
No. 01-3713-1995, kadar lemak es krim minimal 5%.  
Hal ini berarti es krim telah memenuhi persyaratan SNI 
untuk kadar lemak.  Santan kelapa memiliki kandungan 
lemak sebesar 34,3 g per 100 g santan kelapa 
(Direktorat Gizi Depkes RI, 1981), susu kental manis 
memiliki kandungan lemak sebesar 4,5 g per 385 g 
susu, sedangkan timun Suri memiliki kandungan lemak 
sebesar 0,04g dalam 100 g bahan (Hayati et al., 2008).  
Berdasarkan hasil analisis yang diperoleh semakin 
rendah konsentrasi santan kelapa dan semakin tinggi 
konsentrasi susu yang ditambahkan nilai kadar lemak 
yang diperoleh semakin rendah. 
Aroma 
Skor penerimaan panelis terhadap aroma es krim 
berkisar antara 3,00 (suka) sampai 3,32 (suka). Skor 
tertinggi diperoleh pada perlakuan A2B1 dan A2B3, 
sedangkan skor terendah pada perlakuan A1B2.  
Hasil uji Friedman-Conover terhadap aroma es 
krim menunjukkan bahwa perlakuan A1B2 berbeda 
nyata dengan perlakuan A2B3 dan A2B1. Hasil uji lanjut 
Friedman-Conover, panelis memberikan skor tertinggi 
pada es krim dengan perlakuan A2B1.  Aroma es krim 
dengan perlakuan timun Suri yang masak (umur panen 
90-100 hari) lebih memberikan aroma khas timun Suri 
dibandingkan dengan timun Suri yang matang (umur 
panen 75-85 hari). 
 
Warna 
Hasil uji kesukaan terhadap warna es krim 
menunjukkan tingkat kesukaan panelis berkisar antara 
3,08 (suka) sampai 3,28 (suka).  Skor tertinggi 
diperoleh pada perlakuan A2B3, sedangkan skor 
terendah pada perlakuan A1B2 dan A1B3.  
Hasil uji Friedman Conover menunjukkan bahwa 
nilai kritik T lebih kecil dari F tabel sehingga dapat 
disimpulkan bahwa semua sampel perlakuan es krim 
memiliki warna yang sama, yaitu kuning sampai kuning 
kemerahan yang semuanya disukai panelis.  Hal ini 
sesuai dengan analisis fisik terhadap warna campuran 
es krim yang juga mempunyai nilai hue berkisar antara 
87,70ᵒ (YR) hingga 92,67ᵒ (Y) yang berarti warna 
dominan pada es krim adalah warna kuning yang 
disebabkan oleh kandungan pigmen karotenoid yang 
terkandung dalam buah timun Suri (Lisa, 2009). 
Panelis memberikan skor tertinggi pada es krim 
dengan perlakuan umur timun Suri 90-100 hari setelah 
tanam dan formulasi perbandingan penambahan 
santan kelapa 70% ; susu 30% (A2B3) karena panelis 
menyukai warna es krim yang kuning kemerahan 
dengan tingkat kecerahan warna paling rendah dan 
intensitas warna yang kuat. 
 
Tekstur 
Hasil uji kesukaan terhadap tekstur es krim 
menunjukkan tingkat kesukaan panelis berkisar antara 
3,08 (suka) sampai 3,32 (suka).  Skor tertinggi 
diperoleh pada perlakuan A2B1 dan  A2B3, sedangkan 
skor terendah pada perlakuan A1B1.   
Hasil uji Friedman Conover menunjukkan bahwa 
nilai kritik T lebih kecil dari F tabel sehingga dapat 
disimpulkan bahwa semua sampel perlakuan es krim 
memiliki tekstur yang sama. Tekstur es krim secara 
langsung berkaitan dengan struktur. Struktur tergantung 
pada ukuran, jumlah dan susunan udara sel, kristal es, 
kristal laktosa dan gumpalan lemak.  Tekstur halus 
merupakan indikator sel-sel udara pada es krim kecil 
dan seragam serta tidak ada kristal (Abdullah et al., 
2003). Webb et al. (1974) dalam Abdullah et al. (2003) 
menambahkan bahwa tekstur es krim terbentuk selama 
penyimpanan, terutama ketika es krim berada di 
freezer. Menurut Padaga dan Sawitri (2005), tekstur 
lembut es krim sangat dipengaruhi oleh komposisi ICM, 
cara mengolah, dan kondisi penyimpanan. 
Panelis memberikan skor tertinggi pada es krim 
dengan perlakuan A2B1 dan A2B3 karena menggunakan 
buah timun Suri yang masak (90-100 hari setelah 
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tanam), yang menyebabkan tektur es krim menjadi 
lembut dan tidak berpasir.  Berdasarkan hasil analisis 
menunjukkan bahwa semakin rendah nilai viskositas 
semakin tinggi nilai over run yang didapat dan semakin 
cepat es krim meleleh.  Menurut Nelson dan Trout 
(1951) dalam Ardiyastuti (2001), tekstur es krim 
ditentukan oleh padatan yang terkandung dalam 
adonan.  Padatan tersebut dapat berasal dari 
karbohidrat, padatan susu tanpa lemak, dan protein. 
 
Rasa 
Hasil uji kesukaan terhadap rasa es krim 
menunjukkan tingkat kesukaan panelis berkisar antara 
3,12 (suka) sampai 3,40 (suka).  Skor tertinggi 
diperoleh pada perlakuan A2B2, sedangkan skor 
terendah pada perlakuan A1B2. 
Hasil uji Friedman Conover menunjukkan bahwa 
nilai kritik T lebih kecil dari F tabel sehingga dapat 
disimpulkan bahwa semua sampel perlakuan es krim 
memiliki rasa yang sama.  Tetapi panelis memberikan 
skor tertinggi pada es krim dengan perlakuan buah 
timun Suri yang masak (90-100 hari) dan penambahan 
80% santan kelapa dan 20% susu (A2B2), yang 
menyebabkan rasa es krim lebih enak, tidak terlalu 
manis, bertekstur lembut dan rendah akan lemak 
hewani.  Menurut Padaga dan Sawitri (2005), lemak 
dalam pembuatan es krim berfungsi untuk 
meningkatkan nilai gizi es krim, membantu citarasa, 
menghasilkan karakteristik tekstur yang lembut, 
membantu memberikan bentuk dan kepadatan, serta 
memberikan sifat leleh yang baik. 
 
Kesimpulan 
Perbedaan umur panen buah timun Suri 
berpengaruh nyata terhadap viskositas, lightness, hue, 
kadar kalium, dan kadar protein.  Formulasi 
perbandingan santan kelapa dan susu berpengaruh 
nyata terhadap viskositas, waktu leleh, over run, 
lightness, dan kadar gula total. 
Berdasarkan nilai over run, sampel A1B3 (umur 
panen buah timun Suri 75-85 hari setelah tanam dan 
formulasi perbandingan penambahan santan kelapa 
70% dan susu 30%) memiliki nilai paling tinggi dan A2B1 
(umur panen buah timun Suri 90-100 hari setelah 
tanam dan formulasi perbandingan penambahan 
santan kelapa 90% dan susu 10%) memiliki nilai yang 
paling rendah. 
Perlakuan terbaik pada penelitian ini adalah A1B3 
(umur panen buah timun Suri 75-85 hari setelah tanam 
dan formulasi perbandingan penambahan santan 
kelapa 70% dan susu 30%) dengan karakteristik fisik 
(viskositas 112,0 dPoise, lightness 76,23%, chroma 
21,33%, hue 91,770, waktu leleh 14,65 menit, over run 
27,81%), kimia (kalium 0,80 g/L, kadar protein 4,79%, 
kadar gula total 29,97%, kadar lemak 15,38%), dan 
organoleptik dengan kategori suka (rasa 3,24, aroma 
3,08, tekstur 3,20, dan warna 3,08). 
 
Saran 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, 
penulis menyarankan untuk menggunakan formulasi 
umur panen buah timun Suri 75-85 hari setelah tanam 
dan konsentrasi santan kelapa 70%, susu 30% untuk 
mendapatkan karakteristik fisik, kimia dan organoleptik 
es krim yang baik. Namun perlu dilakukan penambahan 
bahan penstabil (misalnya CMC, gum arab, dan 
karagenan) dan bahan pengemulsi (misalnya minyak 
hewan atau nabati) dalam pembuatan es krim agar 
tekstur yang dihasilkan menjadi lebih baik. 
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